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Frikadeller med kartoffelsalat og radiser
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Det skal du bruge 1. Kog kartoflerne i letsaltet vand i 20 min. til de slipper,
400 g kartofler, sma nar man stikker i dem.
1 stk lag

2. Fars: Skreel og riv log groft. Rer kedet med lidt salt og

fgg(%egakket gris & kalv peber. Tilseet halvdelen af l@get, 2eg, 1 spsk mel, ¥2 dl

1 stk red peber vand, og rer det godt sammen.

1 pose radiser 3. Frikadeller: Varm en pande op med lidt olie. Form farsen
1 dl creme fraiche 18% til 4 frikadeller pr. person med en spiseske. Brun

2 spsk mayonnaise frikadellerne ca. 2 min. pa hver side. Skru ned til middel
1 spsk dijon sennep varme og steg ca. 4 min. mere pa hver side til de er

Y2 pk purlag, frisk gennemstegte. Laeg pa et fad og hold dem lune.

Det skal du selv have 4. Heeld vandet fra kartoflerne, nar de er faerdige, og skyl i
salt © koldt vand. Del dem imens i halve eller kvarte med en
peber © lille kniv og leeg i en gryde koldt vand, sa de keler

olie ® hurtigere af.

mel* ©

5. Kartoffelsalat: Fjern kerner fra peberfrugten og skaer den
i tern. Skaer toppen af radiserne og skeer dem i skiver.
Rer creme fraiche, mayonnaise, sennep og resten af
leget sammen i en skal. Tag kartoflerne op af vandet og
kom i skdlen sammen med radiser og peberfrugt. Ror
rundt og smag til med salt og peber. Hak purleg og drys
over kartoffelsalaten.

b basisvare

6. Servér de lune frikadeller med kartoffelsalat.

© 30-40min C 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



